Zalacznik nr 2 — Szczegdlowy Opis Przedmiotu Zamowienia

Szczegolowy Opis Przedmiotu Zaméwienia (SOPZ)

dla zamowienia:
»Przygotowanie i wydawanie positkow na miejscu
oraz przygotowanie i dostarczanie positkow do miejsc zamieszkania
podopiecznym MCW w Szczecinku”

1. OPIS CZESCI ZAMOWIENIA ORAZ ZASADY SWIADCZENIA USLUG
DLA POSZCZEGOLNYCH CZESCI ZAMOWIENIA:

1.1. CZESC 1 — Przygotowanie i wydawanie posilkéw na miejscu podopiecznym MCW
w Szczecinku

1) Przedmiotem zamawianej ushligi czgéci I jest przygotowanie 1 wydawanie na miejscu
a w okresach zamkniecia obiektow gastronomicznych spowodowanych epidemia wydawania
na wynos cieplych positkow obiadowych podopiecznym Miejskiego Centrum Wsparcia
w Szczecinku (zwane dalej MCW), w okresie od 01.09.2021 r. do 31.03.2022 r.

2) Jeden posilek jest to jeden positek obiadowy skladajacy si¢ z dwoch dan — zupy i drugiego
dania.

3) Bez wzgledu na forme realizacji ushigi, tj. positek wydawany na miejscu w stolowce lub na
wynos cena za jeden postlek nie ulega zmianie.

4) Positki wydawane na miejscu lub na wynos bedg realizowane w kuchni i stoléwce
Wykonawcy dopuszczonej do uzytku przez SANEPID, w lokalu znajdujacym si¢ w odlegltosci
do 2 km od siedziby Zamawiajacego, tj. ul. Polczynskiej 2 A w Szczecinku.

5)Wykonawca ponosi wszelkie koszty dotyczace przygotowania i wydawania na miejscu
lub na wynos positkéw podopiecznym MCW w Szezecinku.

6)Wykonawca wydajac posiki na miejscu i na wynos zapewni osobg¢ do obslugi kelnerskiej w
zakresie podawania gotowych, porcjowanych obiadéw podopiecznym oraz bedzie utrzymywat
porzadek w trakcie wydawania positkow.

7) Do podawanie positkéw podopiecznym Wykonawca wykorzysta wilasne naczynia, sztucce,
talerzy, serwetki (wielokrotne go uzytku lub jednorazowych) zgodnie
z obowigzujacymi przepisami prawa oraz rekomendacjami odpowiednich stuzb np.: podczas
pandemii. Podawanie positkow powinno odbywaé sie w sposob estetyczny. Jednorazowe
naczynia musza spelia¢ obowigzujace normy prawne.

8)Positki na wynos beda wydawane w odpowiednich pojemnikach zapewnionych przez
Wykonawce lub uzyczone przez Zamawiajgcego.

9)Z positkéw korzysta¢ beda podopieczni MCW w Szczecinku, w szczegdlnosSci osoby starsze
i niepetnosprawne z terenu miasta Szczecinek.

10)llos¢ positkow wydawanych na miejscu podopiecznym MCW wynosi  $rednio ok. 10
dziennie (na podstawie wykonania za I-VII 2021 r.).

11)Ilos¢ positkow w okresie od 02.01.2021 r. do 31.07.2021 r. wyniosta 1679. Zaklada sig,
ze w trakcie trwania umowy szacunkowo ilo$¢ positkéw wyniesie — 1770.

12)Zamawiajacy zastrzega, 1z iloSci zamawianych positkow mogg ulec zmniejszeniu
lub zwigkszeniu w zalezno$ci od liczby podopiecznych oraz zlozonej indywidulanie deklaracji
(checi) otrzymywania positkow.



13)Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialno$ci z tytulu zmniejszenia lub zwigkszenia ilo$ci
positkow.
14)Positkki wydawane bedg przez 6 dni w tygodni, tj. od poniedziatku do soboty (w wybrane
przez podopiecznych MCW dni tygodnia), z wyjatkiem dni ustawowo wolnych od pracy,
jednak przerwa w dostawie positkow nie moze by¢ dluzsza niz dwa dni
15)Posikki na sobot¢ moga by¢ wydawane dnia poprzedzajagcego w formie ,ha wynos”
w pojemnikach 0sob korzystajacych — podopiecznych MCW.
16)Wydawanie positkow podopieccznym MCW odbywaé sie bedzie pomiedzy godzing 12.00
a 15.00 na podstawie miesieccznych Wykazow zaprowiantowania. W przypadku nieobecnosci
podopiecznego/ych trwajacej powyzej trzech dni Wykonawca przekaze Zamawiajacemu
informacje na ten temat.
17)Zamawiajacy bedzie skladal wykonawcy iloSciowe 1 imienne zamoOwienie na positki
na jeden dzien przed rozpoczeciem miesigca w formie wykazoéw zaprowiantowania a ponadto
systematycznie zglaszal telefonicznie e-mailem wszelkie zmiany.
18) Zamawiajacy o zmianach ilosci zamawianych na dany dzen positkéw bedzie informowat
Wykonawce telefonicznie, sms lub osobiScie najpoézniej z jednodniowym wyprzedzeniem,
do godziny 16:00. Przy czym Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ telefonicznej zmiany
lloSci zamowionych wczesniej positkow, do godzmy 0900 w dniu nastgpnym,
o ille Wykonawca wyrazi zgode na takg zmiang, z uwagi na to, ze nie jest mozliwe podanie
wyprzedzajace dokfadnej liczby osob korzystajacych z positkéw w danym dniu.
19)W sytuacjach losowych (zgon, szpital) wyprowiantowanie podopiecznych moze nastgpic
w dniu wydawania postkow.
20)Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzenia jadlospisow zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia i dietetyki stosowanej opracowanymi przez Instytut ZywnoS$ci
i Zywienia.
21)Wykonawca zobowigzany bedzie do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie,
na bazie produktéw najwyzszej jakosci 1w oparciu o system HACCP.
22)Positki powinny uwzglednia¢ potrzeby zywieniowe podopiecznych MCW (gléwnie osoby
starsze 1 niepelnosprawne korzystajace z diety normalnej). Positki powimny pokrywac
zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe skladniki odzywcze tj. weglowodany, biaka,
thiszcze. Warto$¢ energetyczna positkow dla podopiecznych MCW powinna  wynosi¢ 850
kcal/ obiad dwudaniowy, ilo$¢ biatkka — 12 %, ilo§¢ energii z thuiszczow — 30 %.
23)Positki powinny by¢ urozmaicone, atrakcyjne pod wzgledem sensorycznym (barw, smaku
1 zapachu), z wykorzystaniem produktow sezonowych 1 réznego sposobu ich przyrzadzania.
Dodatkowo podczas planowania positkow nalezy uwzgledni¢ pory roku (dania wysoko
energetyczne zimg, lzejsze np. chlodniki w sezonie letnim). Posiki powinny by¢ przygotowane
codziennie na biezaco ze S$wiezych produktow o wysokiej jakosci, z ograniczeniem
konserwantéw spozywczych.
24)Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ co najmnicj 3 posilki mi¢sne w tygodniu oraz
w piatek posilek bezmi¢sny, w tym co najmniej 2 x w miesigcu rybe na drugie danie.
25)Temperatura  wydawanych positkdéw powinna wynosi¢é minimum dla zupy — 75°C
a dla drugiego dania 63 °C.
26)Obiad powinien sklada¢ si¢ z dwoch dan (zupy 1 drugiego dania). Porcja przewidziana
na osobe (po obrdbce termicznej) powinna wynosi¢ nie mniej niz:

a) zupa - 400 ml (tresciwa, o duzej zawartoSci warzyw, moze by¢ zaprawiana

mlekiem, niskotluszczowa $mietang, z dodatkiem masla czy maki, bez uzywania

zasmazek),

b) drugiego danie skladajacego si¢ z porcji pelnowartosciowego biatka
(migso/ryba, jajo) — 100 g, dodatku weglowodanowe go
(ziemniaki/kasza/makaron/ryz) — 200 g, dodatku owocowo-warzywnego



(surowka/owoc) — 100 g (w przypadku gdy obiad jest w postaci positku na
stodko, np. pierogi, zamiast surowki konieczny jest dodatek owocowy w postaci
1 sztuki owocu lub sosu owocowego); w przypadku positku bezmigsnego (np.
pyzy, Kluski, kopytka, pierogi) porcja powinna wynosi¢ 250 g;
27)Dodatkowo positki powinny by¢ prozdrowotnego a wigc z ograniczeniem ilosci thiszc zow
zwierzecych na rzecz thiszczOw  roslinnych, zmniejszeniem ilosci migsa czerwonego
(wieprzowina, wolowina) na rzecz drobiu, z wykorzystaniem ryb, suchych nasion ro$lin
stragczkowych, ograniczeniem ilosci cukru, soli produktow instant, przypraw z glitaminianem
sodu.
28)W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest zobowigzany
zapewniC positki, o nie gorszej jakosci z innych zrddet.
29)W przypadku stwierdzenia razaco niskiej jakosci posittku Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo zakupu positkéw dla podopiecznych MCW na koszt Wykonawcy.
30)Wykonawca zobowigzany jest przedstawia¢ podpisany jadlospis (z wyszczegdlniong
gramowka porcji na talerzu dla 1 osoby) na okres 1 tygodnia, ktory musi by¢ zatwierdzony
przez wyznaczonego pracownika Zamawiajacego. Zatwierdzony przez Zamawiajacego
jadlospis stanowi podstawe do realizacji zamdéwienia. Zamawiajacy ma prawo dokonywacd
korekty w jadlospisie, w przypadku nagminnie powtarzajacych sie tych samych potraw
lub niewlasciwych zestawow obiadowych.
31)Do przygotowywania posilkow nalezy uzywaé produktow wysokiej jakos$ci i zawsze
Swiezych, posiadajacych aktualne terminy waznosci. W przypadku dan miesnych nalezy unikac
migsa przetworzonego (mielonka na rzecz calych sztuk migsa). Zamawiajacy zakazuje
stosowania: produktow z glitaminianem sodu, produktéw z zawarto$cig barwnikow,
konserwantoéw 1 zageszczaczy szkodliwych dla zdrowia. Poszczegdlne posikki beda
przygotowywane na bazie sporzadzonych przez Wykonawce jadlospisow.
32)Przy sporzadzaniu positkéw muszg by¢ przestrzegane i stosowane wymagania zdrowotne
Zzywnosci oraz wymagania dotyczace przestrzegania zasad higieny, zgodnie z ustawa z dnia 25
sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2020 r., poz. 2021) jak
rowniez zalecenia Glownego Inspektora Sanitarnego i Instytutu Zywnosci i Zywienia
W sprawie norm wyzywienia 1 Zywienia, jakie obowiazuja w zakladach Zywienia zbiorowego
oraz jakoS$ci zdrowotnej zywnosci, ze szczegblnym uwzglednieniem zalecen dotyczacych:
a) wyposazenia (stanu technicznego 1 sanitarnego pomieszczen, urzadzen oraz sprzetow),
b) personelu,
¢) cyklu produkcyjnego 1 jego poszczegblnych etapdéw (przestrzegania zasad sanitarno
-higienicznych na kazdym etapie: produkcji postkéw, wydawania positkéw, skladowania
i magazynowania produktow,
d) w zakresie jakosci uslug (w sposob gwarantujacy jakos¢ positkoéw zgodng z zalecanymi
normami dotyczacymi zawarto$ci skladnikow pokarmowych, zapewniajac réznorodnosé diety,
whsciwy stan wydawania postkéw (positki gorace, $wieze, smaczne 1 estetycznie
przygotowane i podane),
e) posikki powinny by¢ sporzadzane i1 wydawane zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej
i sanitarnej dla zywienia zbiorowego,
f) przy ukladaniu jadlospisu nalezy unika¢ czgstego powtarzania tych samych potraw,
przy czym niedopuszczalne jest powtdrzenia tego samego dania w ciggu jednego tygodnia,
1) wykonawca posiada pomieszczenia spehliajgce wymagania rozporzadzenia 852/2004r.
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r. DzU. UE. 139 z 30.04.2004r.
ze zmianami oraz posiada decyzje o zatwierdzeniu zakladu i wpisie do rejestrow zakladow
podlegajacych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji sanitarnej w zakresie
przygotowania i wydawania positkow.



33)Wykonawca ma obowigzek dostarczania jadlospisOw na nastepny tydzien, najpozniej
w pigtek, a jezeli jest on dniem ustawowo wolnym od pracy, w dniu poprzedzajacym wolny
dzien. W jadlospisie bezwzglednie musi by¢ podana gramatura wynikajagca z wyliczen kcal
poszczegbdlnych positkow. Zmiana jadlospisu moze by¢ dokonana wylacznie w uzasadnionych
przypadkach, za zgoda Zamawiajacego.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia winien:

a) posiada¢ zapasy zywno$ci niezbedne do wykonywania positkéw na dany dzien, myc
1 wyparza¢ naczynia i sztuéce, sprzataé pomieszczenie w ktorym wydaje positki (koszt srodkow
dopuszczonych do uzytku przez Panstwowy Zaklad Higieny czystosci ponosi Wykonawca).

b) przechowywaé 1 pobiera¢, zgodnie z wymogami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia
17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania 1 przechowywania probek zywnosci przez zaktady
zywienia  zbiorowego typu zamknigtego, probki pokarmowe ze wszystkich partii
przygotowywanych i wydanych positkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem
daty, godziny, zawartos$ci probki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie
tych probek.

34)Wykonawca zobowigzuje si¢ zapewni¢ warunki sanitarno-higieniczne przy produkcji
1 wydawaniu positkoOw, w tym pobiera¢ i wlasciwie przechowywaé probki wyprodukowanych
obiadow, zgodnie z odrgbnymi przepisami.

35)Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialnos¢ za jako$¢ produkowanej zywnosci
przezaczonej do zbiorowego zZywienia oraz negatywne nastgpstwa niezachowania
obowigzujacych w tym zakresie przepisow prawnych.

36)Wykonawca musi prowadzi¢ ewidencje ilosciowa wydanych positkow (zestawienie
llosciowe). Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wgladu do tej ewidencji przez osobe
wytypowang przez Zamawiajacego do tego celu.

37)Ostatniego  dnia miesigca Zamawiajacy 1 Wykonawca sprawdzaja stan ilosciowy
w posiadanych wykazach zaprowiantowania i zestawieniu wydanych positkow za dany miesigc
i wyjasniaja ewentualne nieScislos$ci ustalajac ostateczng liczbe wydanych positkow.
38)Rozliczenia finansowe z Wykonawcg beda odbywaly si¢ w miesiecznych okresach
rozliczeniowych (po zakonczeniu miesigca kalendarzowego) na podstawie rozliczen
dostarczonych positkéw. Wyplata za wykonang ustige, bedzie nastepowala po upltywie
kazdego miesigca, w terminie 14 dni od daty otrzymania prawidlowo wystawionej faktury
od Wykonawcy, przelewem na jego konto bankowe.

39)Nadzor nad jako$cig, iloScia 1 przestrzeganiem obowigzujacych norm odno$nie
wydawanych  positkdw  sprawowa¢ bedzie wyznaczony pracownk Zamawiajgce go.
Wykonawca zobowigzany jest zabezpieczy¢ jeden positek na wypadek kontroli jakos$ci positku
przez pracownika Zamawiajacego. Posilek musi by¢ adekwatny do positkéw wydanych w dniu
kontroli podopiecznym MCW.

40)Zakwestionowane przez pracownika Zamawiajacego posiki pod wzgledem ilosci 1 jakosci
podlegaja wymianie na koszt Wykonawcy.

41)Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli w zakresie poprawno$ci przygotowania przez
Wykonawce jadlospisow, gramatury i jakosci positkow, w kazdym czasie obowigzywania
umowy.

42)W przypadku stwierdzenia niezgodnosci Zamawiajacy sporzadzi pisemng notatke, ktorej
kopi¢ otrzyma Wykonawca.

43)Zamawiajacy zastrzega sobie roéwniez prawo do zadania od Wykonawcy kopii aktualnych
decyzji/protokotdéw SANEPID z kontroli przeprowadzonych w miejscu przygotowywania
positkow dla Zamawiajacego.



1.2. CZESC I — Przygotowanie i dostarczanie do miejsc zamieszkania positkow
podopiecznym MCW w Szczecinku

1)Przedmiotem zamawianej uslugi czes¢ 11 jest przygotowanie i dostarczanie do miejsc
zamieszkania cieplych positkéw obiadowych podopiccznym Miejskiego Centrum Wsparcia
w Szczecinku (zwane dalej MCW), w okresie od 01.09.2021 r. do 31.03.2022 r.

2) Jeden postlek jest to jeden positek obiadowy skladajacy sie z dwoch dan — zupy i drugiego
dania.

3)Positki dostarczane do miejsc zamieszkania begdg realizowane na terenie miasta Szczecinka,
w miejsca wskazane przez Zamawiajgcego.

4)Positki obiadowe dla podopiecznych MCW przygotowywane beda w kuchni Wykonawcy,
lokalu znajdujacym si¢ na terenie miasta Szczecinka.

5)Wykonawca ponosi wszelkie koszty dotyczace przygotowania i dostarczania do miejsc
zamieszkania positkow obiadowych.

6)Positki dostarczane do miejsc zamieszkania beda realizowane transportem Wykonawcy
dostosowanym do przewozu zywnosci (posiadajagcym decyzjg/protokdt zatwierdzajacy $rodek
transportu przez SANEPID) i przewozone w odpowiednich pojemnikach obiadowych
zapewnionych przez Wykonawce lub uzyczone przez Zamawiajacego oOraz transportowane
w odpowiednich termosach GN zapewnianych przez Wykonawcg.

7)Z positkéw korzysta¢ beda podopieczni MCW, w  szczegdlnoSci osoby starsze
1 niepetnosprawne z terenu miasta Szczecinek.

8)Ilos¢ positkow dostarczanych do miejsc zamieszkania wynosi ok. 41 dziennie.

9)llos¢ positkéw zrealizowanych w okresie od 02.01.2021 r. do 31.07.2021 r. wyniosla 7145.
Zaklada w trakcie trwania umowy ilo$¢ positkow wyniesie — 7257.

10)Zamawiajacy zastrzega, iz iloSci zamawianych positkow mogg ulec zmniejszeniu lub
zwigkszeniu w zalezmosci od liczby podopiecznych oraz zozonej indywidulanie deklaracji
(checi) otrzymywania positkow.

11)Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnoSci z tytulu zmniejszenia lub zwickszenia ilo$ci
positkow.

12)Posiki dostarczane bedg przez 6 dni w tygodniu, tj. od poniedzialkku do soboty
(w wybrane przez podopiecznych MCW dni tygodnia), z wyjatkiem dni ustawowo wolnych
od pracy, jednak przerwa w dostawie positkow nie moze by¢ dluzsza niz dwa dni.

13)Positki na sobote podopiecznym korzystajagcym z dostarczania positkéow do miejsc
zamieszkania mogg byc¢ realizowane dnia poprzedzajacego po wezesniejszym poinformowaniu
Zamawiajacego 1 podopiecznych korzystajacych z ushigi.

14)Dostarczanic positkow do miejsc zamieszkania podopieccznym MCW odbywacé si¢ bedzie
pomiedzy godzing 11.00 a 15.00, w miare mozliwosci o stalych porach.

15)Zamawiajacy zgodnie z zapotrzebowaniem moze wskaza¢ Wykonawcy tzw. podopiecznych
priorytetowych (osoby lezace niesamodzielne), gdzie dostarczanie posikow odbywac sig
bedzie o stalych, $ciSle okreslonych porach dopasowanych do grafiku pracy opiekunek
srodowiskowych, ktore beda odbiera¢ 1 podawac positki ww. podopiecznym MCW.
16)Wykonawca poinformuje podopiecznych o przewidywanej porze dowozu positku w danym
miesigcu a Zamawiajacemu przedstawi wykaz z planowanymi godzinami dostarczania
positkow u poszczegdlnych podopiecznych oraz begdzie mformowal podopiecznych
1 Zamawiajacego o wszelkich ewentualnych zmianach.

17)Wykonawca jest zobowigzany do poczynienia wszelkich mozZliwych dzialah w celu
dostarczenia  posttku do wskazanych przez Zamawiajagcego miejsC  zamieszkania
podopiecznych MCW.

18)W sytuacji, gdy podopieczny nie przyjmie lub odméwi przyjecia posiku, Wykonawca jest
zobowigzany niezwlocznie poinformowa¢ Zamawiajacego o niedostarczeniu  positku
oraz o powodach niedostarczenia positku.



19)Zamawiajacy bedzie skladat wykonawcy iloSciowe zamdOwienie na posilki dostarczane
do miejsc zamieszkania na jeden dzien przed rozpoczgciem miesigca w formie wykazow
zaprowiantowania i zglaszat kazdorazowo zmiany telefonicznic badz e-mailem.
20)Zamawiajacy o zmianach iloSci zamawianych na dany dzien positkow bedzie informowat
Wykonawce telefonicznie, sms lub osobicie najpdzniej z jednodniowym wyprzedzeniem,
do godziny 16:00. Przy czym Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ telefonicznej zmiany
llosci  zamowionych wczesniej positkow, do godzny 0900 w dniu nastgpnym,
o ille Wykonawca wyrazi zgod¢ na takg zmiang, z uwagi na to, ze nie jest mozliwe podanie
wyprzedzajace dokfadnej liczby o0sob korzystajacych z positkéw w danym dniu.
21)W sytuacjach losowych (zgon, szpital) wyprowiantowanie podopiecznych moze nastgpic
w dniu wydawania positkow. W wyjatkowych sytuacjach (choroba) Wykonawca po ustaleniu
z Zamawiajacym dowiezie positek podopiecznemu korzystajacemu z positku na miejscu.
22)Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzenia jadlospisow zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia i dietetyki stosowanej opracowanymi przez Instytut Zywnos$ci
i Zywienia.
23)Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie,
na bazie produktow najwyzszej jakos$ci 1 w oparciu o system HACCP.
24)Posikki powinny uwzgledniaé potrzeby zywieniowe podopiecznych DDP (glownie osoby
starsze 1 niepelnosprawne korzystajace z diety normalnej). Positki powinny pokrywacé
zapotrzebowanie na kalorie 1 podstawowe skladniki odzywcze tj. weglowodany, biaka,
thiszcze. Warto$¢ energetyczna positkow dla podopiecznych MCW powinna  wynosic 850
kcal/ obiad dwudaniowy, ilo§¢ biatkka — 12 %, ilo$¢ energii z thiszczow — 30 %.
25)Positki powinny by¢ urozmaicone, atrakcyjne pod wzgledem sensorycznym (barw, smaku
I zapachu), z wykorzystaniem produktow sezonowych i réznego sposobu ich przyrzadzania.
Dodatkowo podczas planowania positkow nalezy uwzgledni¢ pory roku (dania wysoko
energetyczne zimg, lzejsze np. chlodniki w sezonie letnim). Posiki powinny by¢ przygotowane
codziennie na biezagco ze S$wiezych produktow o wysokiej jakosci, z ograniczeniem
konserwantow spozywczych.
26)Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ co najmniej 3 positki mi¢gsne w tygodniu
oraz w piatek posilek bezmiesny, w tym co najmniej 2 x w miesigcu rybe na drugie danie.
27)Temperatura dowozonych positkow powinna wynosi¢ minimum 60 °C.
28)Obiad powinien skfada¢ si¢ z dwoch dan (zupy i drugiego dania). Porcja przewidziana
na osobg (po obrdbce termicznej) powinna wynosi¢ nie mniej niz:
a) zupa - 400 ml (tresciwa, o duzej zawartosci warzyw, moze by¢ zaprawiana mlekiem,
niskottuszczowa $mietang, z dodatkiem masta czy maki, bez uzywania zasmazek),
b) drugiego danie skladajacego si¢ z porcji pelnowartosciowego biatka (migso/ryba, jajo)
— 100 g, dodatku weglowodanowego (ziemniakikasza/makaron/ryz) — 200 g, dodatku
owocowo-warzywnego (surowka/owoc) —100 g (w przypadku gdy obiad jest w postaci
positku na stodko, np. pierogi, zamiast surowki konieczny jest dodatek owocowy
w postaci 1 sztuki owocu lub sosu owocowego); w przypadku positku bezmigsne go
(np. pyzy, kluski, kopytka, pierogi) porcja powinna wynosi¢ 250 g;
26)Dodatkowo posikki powinny by¢ prozdrowotnego a wiec z ograniczeniem ilosci thuszc zoOw
zwierzecych na rzecz thiszczOw  roslinnych, zmniejszeniem ilosci migsa czerwonego
(wieprzowina, wolowina) na rzecz drobiu, z wykorzystaniem ryb, suchych nasion ro$lin
straczkowych, ograniczeniem ilosci cukru, soli, produktow instant, przypraw z glutaminianem
sodu.
29)W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest zobowigzany
zapewni¢ posiki, o nie gorszej jakosci z innych Zzrodel
30)W przypadku stwierdzenia razaco niskiej jako$ci positku Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo zakupu positkéw dla podopiecznych MCW na koszt Wykonawcy.



31)Wykonawca zobowigzany jest przedstawia¢ podpisany jadlospis (z wyszczegdlniong
graméwka porcji na talerzu dla 1 osoby) na okres 1 tygodnia, ktdry musi by¢ zatwierdzony
przez wyznaczonego pracownika Zamawiajacego. Zatwierdzony przez Zamawiajacego
jadlospis stanowi podstawe do realizacji zamdwienia. Zamawiajagcy ma prawo dokonywad
korekty w jadlospisie, w przypadku nagminnie powtarzajacych si¢ tych samych potraw
lub niewlasciwych zestawdéw obiadowych.

32)Wykonawca zobowigzuje si¢ zapewni¢ warunki sanitarno-higieniczne przy produkcji
i dostarczaniu positkow, w tym pobiera¢ i whasciwie przechowywac probki wyprodukowanych
obiadow, zgodnie z odrgbnymi przepisami prawnymi.

33)Wykonawca ponosi pelg odpowiedzialno$¢ za jako$¢ produkowanej zywnosci
przeznaczonej do zbiorowego zywienia oraz negatywne nastgpstwa niezachowania
obowigzujacych w tym zakresie przepiséw prawnych.

34)Do przygotowywania positkow nalezy uzywaé produktow wysokiej jakosci 1 zawsze
swiezych, posiadajacych aktualne terminy waznosci. W przypadku dan migsnych nalezy unikac
migsa przetworzonego (mielonka na rzecz calych sztuk migsa). Zamawiajacy zakazuje
stosowania: produktow z glitaminianem sodu, produktéw z zawarto$cig barwnikow,
konserwantow 1 zageszczaczy szkodliwych dla zdrowia. Poszczegdlne posiki beda
przygotowywane na bazie sporzadzonych przez Wykonawce jadlospisow.

35)Przy sporzadzaniu positkéOw muszg by¢ przestrzegane i stosowane wymagania zdrowotne
zywno$ci oraz wymagania dotyczace przestrzegania zasad higieny, zgodnie z ustawa z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz U. z 2020 r., poz. 2021) jak
rowniez zalecenia Glownego Inspektora Sanitarnego i Instytutu Zywno$ci i Zywienia
W sprawie norm wyzywienia 1 zywienia, jakie obowigzuja w zakladach zywienia zbiorowego
oraz jakosci zdrowotnej zywnosci, ze szczegélnym uwzglednieniem zalecen dotyczacych:

a) wyposazenia (stanu technicznego 1 sanitarnego pomieszczen, urzadzen oraz sprzetow),

b) personelu,

¢) cyklu produkcyjnego i jego poszczegblnych etapow (przestrzegania zasad sanitarno
-higienicznych na kazdym etapie: produkcji postkéw, wydawania positkéw, skladowania
1 magazynowania produktéw z dostaw cateringowych,

d) w zakresie jako$ci ustug (w sposdb gwarantujacy jako$¢ postkéw zgodng z zalecanymi
normami dotyczacymi zawartosci skladnikow pokarmowych, zapewniajac réznorodnos$¢ diety,
whsciwy stan dostarczania positkow (posiki gorace, S$wieze, smaczne 1 estetycznie
przygotowane i podane),

e) positki powinny by¢ sporzadzane i wydawane zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej
i sanitarnej dla Zywienia zbiorowego,

f) przy ukladaniu jadlospisu nalezy unika¢ czgstego powtarzania tych samych potraw,
przy czym niedopuszczalne jest powtdrzenia tego samego dania w ciggu jednego tygodnia,

g) wykonawca powinien dostarcza¢ positki w pojemnikach obiadowych umieszczanych we
wilasnych termosach GN.

h) dostawy odbywa¢ si¢ beda srodkiem transportu spehiajgcym wymagania mspekcji
sanitarnej

1) wykonawca posiada pomieszczenia spehiajgce wymagania rozporzadzenia 852/2004r.
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r. Dz.U. UE. 139 z 30.04.2004r.
ze zmianami oraz posiada decyzj¢ o zatwierdzeniu zakladu i wpisie do rejestrow zakladow
podlegajacych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji sanitarnej w zakresie
przygotowania positkow od surowca oraz ustug caterimgowych.



J) wykonawca dysponuje transportem - posiada samochdd przystosowany i dopuszczony przez
stacje Sanitarno-Epidemiologiczng do przewozu zywnosci

36)Wykonawca ma obowigzek dostarczania jadlospisow na nastgpny tydzien, najpozniej
w piatek, a jezeli jest on dniem ustawowo wolnym od pracy, w dniu poprzedzajacym wolny
dzien. W jadlospisie bezwzglednie musi by¢ podana gramatura wynikajaca z wyliczen kcal
poszczegdlnych positkow. Zmiana jadlospisu moze by¢ dokonana wylacznie w uzasadnionych
przypadkach, za zgoda Zamawiajacego.

37)Wykonawca w ramach wynagrodzenia winien:

a) posiada¢ zapasy zywno$ci niezbedne do wykonywania positkow na dany dzien, my¢
1 wyparza¢ naczynia GN 1 termosy transportowe (koszt srodkéw dopuszczonych do uzytku
przez Panstwowy Zaklad Higieny czystosci ponosi Wykonawca).

b) przechowywa¢ 1 pobiera¢, zgodnie z wymogami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia
17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaklady
zywienia  zbiorowego typu zamknietego, probki pokarmowe ze wszystkich partii
przygotowywanych 1 dostarczanych positkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin
z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.

38)Wykonawca musi prowadzi¢ ewidencje ilosciowa wydanych positkow (zestawienie
illosciowe). Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wgladu do tej ewidencji przez osobg
wytypowang przez Zamawiajacego do tego celu.

39)Ostatniego  dnia miesigca Zamawiajacy 1 Wykonawca sprawdzaja stan ilosciowy
w posiadanych listach zaprowiantowania i zestawieniu wydanych positkow za dany miesigc
1 wyjasniaja ewentualne niescistosci ustalajac ostateczng liczbe wydanych positkow.
40)Rozliczenia finansowe z Wykonawca beda odbywaly sie w miesigcznych okresach
rozliczeniowych (po zakonczeniu miesigca kalendarzowego) na podstawie rozliczen
dostarczonych positkéw. Wyplata za wykonang usluge, bedzie nastepowala po uptywie
kazdego miesigca, w terminic 14 dni od daty otrzymania prawidlowo wystawionej faktury od
Wykonawcy, przelewem na jego konto bankowe.

41)Nadzor nad jakosScig, iloscia 1 przestrzeganiem obowigzujacych norm odno$nie
wydawanych positkow sprawowaé bedzie wyznaczony pracownk Zamawiajace go.
Wykonawca zobowigzany jest zabezpieczy¢ jeden positek na wypadek kontroli jakosci positku
przez pracownika Zamawiajacego. Posilek musi by¢ adekwatny do posttkéw wydanych w dniu
kontroli podopiecznym MCW.

42)Zakwestionowane przez pracownika Zamawiajgcego posikki pod wzgledem ilosci i jakosci
podlegaja wymianie na koszt Wykonawcy.

43)Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli w zakresie poprawnosci przygotowania przez
Wykonawce jadlospisow, gramatury i jakosci positkow, w kazdym czasie obowigzywania
uMmowy.

44)W przypadku stwierdzenia niezgodnosci Zamawiajacy sporzadzi pisemng notatke, ktorej
kopie otrzyma Wykonawca.

45)Zamawiajacy zastrzega sobie rowniez prawo do zgdania od Wykonawcy kopii aktualnych
decyzji/protokotéw SANEPID z kontroli przeprowadzonych w miejscu przygotowywania
positkow dla Zamawiajacego.



2.ZOBOWIAZANIA WYKONAWCY

1.Wykonawca o$wiadcza, iz posiada niezb¢dng wiedzg, umiejetno$ci oraz kwalifikacje
do wykonania przedmiotu niniejszej Umowy.

2.Wykonawca zobowigzuje si¢ wykona¢ przedmiot umowy z zachowaniem nalezytej
starannosci, z uwzglednieniem  zawodowego  charakteru  swojej  dzalalno$ci,
przy wykorzystaniu calej posiadanej wiedzy i do$wiadczenia.

3. Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie przed Powiatowym Panstwowym Inspektorem
Sanitarnym.

4. Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno§¢ cywilng, administracyjng 1 karng za jako$¢
dostarczanych positkow oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowaniu mogace
mie¢ wplyw na zdrowie Zywionych osob starszych i niepelnosprawnych.

5.Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sig:

a) przygotowywac¢ 1 wydawaé lub/oraz przygotowywacé 1 dostarcza¢ dowozi¢ cieple positki
w terminie 1w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego w zamowieniu

b) zapewni¢ pracownikéw w liczbie zapewniajacg sprawng obsluge

C) zapewni¢ we wlasnym zakresie niezbedne do wykonania ushigi sprzety 1 wyposazenie,
w tym w szczegblnosci: urzadzenia grzewcze, termosy dO przewozu, naczynia
ceramiczne/porcelanowe 1 sztuéce w ilosci uwzgledniajacej potrzeby przewidywanej liczby
podopiecznych;

d) posiada¢ zapasy zywnosci niezbgdne do wykonywania positkow na dany dzen,
my¢ i wyparza¢ naczynia GN, pojemniki obiadowe i termosy transportowe (koszt $rodkow
dopuszczonych do uzytku przez Panstwowy Zaklad Higieny czystosci ponosi Wykonawca).

e) swiadczy¢ ushuge wylacznie przy uzyciu produktow spehiajacych normy jakosci produktow
spozywczych;

f) przygotowywaé posiki zgodnie z zasadami okre$lonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnos$ci 1 zywienia (Dz U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z pdézn. zm.)

g) przestrzega¢ przepisOw sanitarno-epidemiologicznych, BHP 1 p.poz oraz wewngtrznych
przepisow obowiazujacych na terenie $wiadczenia ushigi;

h) dba¢ o czystos¢ w trakcie przygotowywania, wydawania i dostarczania positkow.

6. Zamawiajacy stosownie do art. 95 ust. Ustawy Pzp wymaga zatrudnienia przez Wykonawce
na podstawie umowy o prace osoby wykonujagcych czynno$ci w zakresie realizacji zamowienia,
ktorej wykonywanie polega na wykonywaniu pracy w sposob okreslony w art. 22 § 1 ustawy
z dnia 26 czerwca 1974 roku — Kodeks pracy ( tj. Dz.U. z 2020r., poz. 1320), tj. osoby
wykonujacej prace kucharza.



